








ご ていしょく ウシ ヒツジ シ ウオ
五鼎食＊ともいう。五種の肉味とは，牛・羊・豕・魚・































ダイ ズ ムギ オオ
は，煮た大豆一升（約 1.8㍑）に，ふかした潰し麦（大
ムギ こうじ




































ダイ ズ コ ムギ
と」は，大豆と小麦の麹に塩を加えて醗酵させたもの









Food Materials and Foods with Numeral in the Name
（5）Food Materials and Foods with Numeral 5 in the Name（Part 3）













ご と み そ
苑］［日本国語大辞典］［大辞林］。五斗味噌＊［広辞苑］［日本













ゴ ショイモ ゴ ショウイモ ハッショウイモ ロクガツイモ ニ サク
イモは，五升芋＊・五升芋＊・八升芋＊・六月芋＊・二作
イモ ニ ド イモ サン ド イモ
芋＊・二度芋＊・三度芋＊とも呼ぶ。②キク科のキクイモ
（菊芋）の別称。青森県一部・秋田県一部・岐阜県一部







































































































































































































































ご と み そ ご と
料にして作った粗末な味噌を五斗味噌あるいは五斗＊と
いうところもある［広辞苑］［日本国語大辞典］［大辞林］。
ご と み そ
五斗味噌は他に，五斗みそ［料理塩梅集（寛文 8年－
1668）］［料理早指南（享和元年－1801）］［四季献立会席料理秘
囊抄（嘉永 6年－1853）］・五斗 ［料理綱目調味抄（享保 15











































ゴ ト ミ ソ カン ウチ マ メ
五計味噌とは寒の内に大豆一斗・こうじ壱斗・こぬか一

























































































ご と み そ
で醤油の絞りかすを五斗味噌といい，薄味の味噌汁をつ






























































ご ばい し ふ こ
［日本国語大辞典］。五倍子・五倍子［図説草木名彙辞典］・



























































こめ いち ぷ かゆ に ぶ かゆ
は米と水の混合割合で，一分粥（おまじり），二分粥，































ご ふ づ まい は ん つ まい
苑］。五分搗き米＊。半搗き米［広辞苑］。
五分搗き米［ごぶづき－まい］







































































どく み きゅう じ
独味をして人にあたへざる心，又給仕もいらず，あい


























ゴ マ ク ル ミ
本銘菓事典］，火で炙り，胡麻味噌や胡桃醤油をつける
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かん み さん み かん み み えん み しぶ み く み
甘味・酸味・鹹味味（塩味）・渋味・苦味を五味とする
［よくわかる日本料理用語事典］。日本料理の世界では，本













にゅうみ ら く み しょう そ み じゅく
とえたもの［名数数詞辞典］。乳味・酪味・生酥味・ 熟
そ み だい ご み
酥味・醍醐味［日本名数辞典］［数のつく日本語辞典］。③植
物。モクレン科のサネカズラ（サネカヅラ）（真葛・実
































ご み しゅ ご み し しゅ
ュール（五味酒＊・五味子酒）をつくる［食べられる野生










ゴ ミ ナン ゴ ミ シ
五味＊という［図説草木名彙辞典］。別漢名は南五味子＊




なん ご み し ご み し
乾燥したものを「南五味子＊」，「五味子」といい，①の
ほく ご み し
北五味子の代用として薬用（滋養・強壮剤，鎮咳剤な
ど）とする［図説草木名彙辞典］。茎の粘液を製紙用糊料，
ビ ナンカズラ ビ ナン ヒメ
整髪油とすることから，美男葛［嬉遊笑覧］・美男・姫























































ずし ご も く そ ば ご もく に ご も く に ま め ご もくまめ ご もく
鮨＊，五目蕎麦＊，五目煮＊，五目煮豆＊，五目豆＊，五目






















































シイタケ レンコン カンピョウ ニンジン ミツ バ
椎茸，蓮根，干瓢，人参，三葉＊，しらすなどたくさん




















おこ ご もく ち
稿］・起し鮓［守貞謾稿］・五目散らし＊とも呼ぶ。
五目赤飯［ごもく－せきはん］
















ご もくちゅう か そ ば
［日本国語大辞典］・五目中華蕎麦とも。
五目大豆煮［ごもく－だいずに］
ダイズ ニンジン ダイコン ゴ ボウ こおりこんにゃく こんにゃく
大豆を人参，大根，牛蒡，氷 蒟 蒻（近頃は蒟 蒻で代
ショウ ガ
用），生姜などと混ぜて砂糖，醤油で甘辛く煮たもの
ご もく に まめ ご もくまめ
［読む食辞苑］。五目煮豆＊・五目豆＊に同じ［読む食辞苑］。
五目炒飯［ごもく－ちゃーはん］































ジン タマネギ ゴ マ
参，ジャガイモ，玉葱，パセリ，削り節，胡麻油，醤

















ニ ご もくまめ ご もく
煮＊・五目豆＊に同じ。五目＊とも［読む食辞苑］。
五目豆［ごもく－まめ］













な め み そ
いろいろな野菜などを練り込んだ嘗味噌。①細く切った
レンコン ダイコン ゴ ボウ シイタケ
蓮根，大根，牛蒡，椎茸などを出し汁と少量の砂糖（ま
みりん す り み そ
たは味醂）で煮て，摺味噌を加えて練ったもの［日本国
ダイ ズ レンコン ニンジン トリ み
語大辞典］。②大豆，蓮根，人参を油で炒めたものに鳥味










ご もく ご はん トリにく シイタケ
本国語大辞典］。五目御飯＊に同じ。鶏肉，油揚げ，椎茸，





















































































ゴ ヨウソウ ゴ ヨウニンジン
他に，五葉草＊［本草綱目啓蒙］・五葉人参＊［本草綱目啓
サン シ ゴ ヨウソウ
蒙］・三枝五葉草＊［本草綱目啓蒙］がある［図説草木名彙辞


















ゴ ヨウ ア ケビ
を食用［食材図典］［新版食材図典］。五葉木通の果実は近




























ゴ ソウリュウ ゴ ソウリョウ
に，五爪龍（五爪竜）［図説草木名彙辞典］・五爪竜［東
ゴ ショウリュウ ゴ ショウ


















ヨウ モ ゴ ヨウバイ
葉苺＊［薬品手引草］［日本国語大辞典］・五葉苺［中薬大辞
ビン ボ ヅル ビンボウヅル
典］・貧乏蔓［本草綱目啓蒙］・貧乏蔓［図説草木名彙辞典］





う れ ん ぼ う れ ん も
草「烏斂苺［自分で採れる薬になる植物図鑑］（烏歛母［図
説草木名彙辞典］）」は薬用（涼血・解熱・利尿など）［図
説草木名彙辞典］［世界有用植物事典］。
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